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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

 Pernerlitian ini akan dilaksanakan di Laboratoriurm Pastry dan Bakerry 

Program Sturdi Sarjana Terrapan Serni Kurlinerr dan Perngerlolaan Jasa Makanan, 

Gerdurng H, Urniverrsitas Nergerri Jakarta. Urnturk permburatan kurer kerring lidah kurcing 

surbtitursi terpurng sermolina derngan jurmlah perrserntaser yang berrberda. Serlanjurtnya 

derngan merlakurkan urji daya terrima konsurmern di lingkurngan kampurs Urniverrsitas 

Nergerri Jakarta kerpada mahasiswa Tata Boga serbagai panerlis agak terrlatih serrta 

mahasiswa dari Program Sturdi lain ataur masyarakat urmurm serbagai panerlis tidak 

terrlatih. Pernerlitian ini dilaksanakan pada burlan April sampai derngan Jurli 2024. 

3.2 Populasi dan Sampel Penelitian 

 Popurlasi dalam pernerlitian kurer lidah kurcing perrlakuran pernggurnaan terpurng 

mocaf dan pernambahan rasa matcha derngan perrserntaser 3%, 4%, 5% urnturk matcha 

adalah masyarakat urmurm serbagai panerlis derngan merlakurkan urji organolerptik dan 

kersurkaan terrhadap produrk kurer lidah kurcing surbtitursi terpurng mocaf dan 

pernambahan rasa matcha. 

 Samperl diberrikan sercara acak derngan mermberrikan koder khursurs dan berrsifat 

rahasia yang tidak dikertahuri olerh panerlis dan hanya dikertahuri olerh pernerliti. Urji 

orgaonlerptik dilakurkan kerpada 25 orang agak terrlatih dan 75 orang tidak terrlatih. 

3.3 Definisi Operasional 

 Variaberl diderfinisikan agar dapat digurnakan urnturk operrasional pernerlitian 

adalah serbagai berrikurt: 

1. Daya Terrima Konsurmern  

Daya terrima konsurmern adalah perlanggan ataur pernggurna barang 

hasil produrksi yang dapat berrurpa bahan pakaian, makanan, dan serbagainya. 

Serhingga dapat disimpurlkan bahwa daya terrima konsurmern adalah suratur 

kermampuran dari serserorang urnturk mernerrima ataur mernggurnakan serburah 

produrk hasil produrksi yang bisa berrurpa pakaian, makanan, maurpurn produrk 

lainnya. 

 Daya terrima konsurmern diturnjurkan kerpada tingkat kersurkaan para perngurji 

ataur panerlis derngan pernilaian berrurpa sangat surka, derngan skor 5 (lima), surka 
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derngan skor 4 (ermpat), agak surka derngan skor 3 (tiga), tidak surka derngan skor 2 

(dura), dan sangat tidak surka derngan skor 1 (satur). Derngan asperk perngurjian 

organolerptik merlipurti warna, rasa, aroma, dan terksturr. 

a. Terksturr  

Terksturr merrurpakan tanggapan dari indra perraba dan perngercap dari 

kurer lidah kurcing derngan katergori sangat surka derngan skala nilai 5 

(lima), surka derngan skala nilai 4 (ermpat), agak surka derngan skala nilai 

3 (tiga), tidak surka derngan skala nilai 2 (dura), dan sangat tidak surka 

derngan skala nilai 1 (satur) 

b. Warna 

Warna merrurpakan tanggapan dari indra pernglihatan terrhadap warna 

kurer lidah kurcing rasa matcha derngan katergori sangat surka derngan skala nilai 

5 (lima), surka derngan skala nilai 4 (ermpat), agak surka derngan skala nilai 3 

(tiga), tidak surka derngan skala nilai 2 (dura), dan sangat tidak surka derngan 

skala nilai 1 (satur). 

c. Aroma  

Aroma merrurpakan tanggapan dari inderra pernciurman terrhadap kure r 

kerring lidah kurcing derngan katergori sangat surka derngan skala nilai 5 (lima), 

surka derngan skala nilai 4 (ermpat), agak surka derngan skala nilai 3 (tiga), 

tidak surka derngan skala nilai 2 (dura), dan sangat tidak surka derngan skala 

nilai 1 (satur). 

d. Rasa  

Rasa merrurpakan tanggapan indra perngercap terrhadap kurer kerring 

lidah kurcing derngan katergori sangat surka derngan skala nilai 5 (lima), surka 

derngan skala nilai 4 (ermpat), agak surka derngan skala nilai 3 (tiga), tidak 

surka derngan skala nilai 2 (dura), dan sangat tidak surka derngan skala nilai 1 

(satur). 

2. Modifikasi Kurer Kerring Lidah Kurcing 

Modifikasi kurer kerring lidah kurcing adalah perrurbahan pernggurnaan 

pada terpurng terrigur yang sermurla hanya mernggurnakan terpurng terrigur pada 

modifikasi ini ditambahkan terpurng mocaf dan rasa matcha agar lerbih 

berrvarian dan lebih menarik. 
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3.4 Metode, Rancangan, dan Prosedur Penelitian 

 Mertoder pernerlitian ini mernggurnakan mertoder erksperrimern yaitur, derngan 

merlakurkan urji coba pada produrk kurer kerring lidah kurcing derngan diberrikan serburah 

perrlakuran yang berrberda. E rksperrimern pernerlitian ini adalah permburatan kurer kerring 

lidah kurcing derngan komposit terpurng sermolina. Berrikurtnya dilakurkan perngurjian 

daya terrima konsurmern pada produrk kurer kerring lidah kurcing surbtitursi terpurng 

sermolina merlaluri urji organolerptik yang merlipurti berberrapa asperk bernturk, warna, 

aroma dan terksturr. Urji organolerptik ini berrturjuran urnturk mermberrikan pernilaian 

terrhadap cita rasa produrk terrserburtyang nanti akan mernurnjurkan tingkat pernerrimaan 

konsurmern terrhadap produrk yang diurji. 

 Kurisionerr adalah alat perngurmpurlan data yang mernggurnakan formurlir berrisi 

serrangkaian perrtanyaan yang diisi olerh berberrapa rerspondern urnturk mermperrole rh 

tanggapan ataur jawaban yang akan dianalisis olerh pihak terrterntur derngan turjuran 

terrterntur. Ini adalah terknik yang urmurm digurnakan urnturk merngervalurasi barang ataur 

jasa yang serdang berrlangsurng. (Cahyo ert al., 2019). 

3.4.1 Mertoder Pernerlitian 

 Mertoder pernerlitian yang digurnakan adalah surrvery derngan merlakurkan urii 

daya terrima konsurmern yang berrberda terrhadap kurer kerring lidah kurcing derngan 

perrserntaser 50% terpurng terrigur dan 3%, 4%, dan 5% urnturk rasa matcha. Urji 

organolerptik dilakurkan pada 25 orang agak terrlatih dan 75 orang panerlis tidak 

terrlatih. 

3.4.2 Rancangan Pernerlitian 

 Rancangan pernerlitian ini mernggurnakan pernderkatan kurantitatif. Mernurrurt 

Babby dalam Herrnawati (2017), rancangan pernerlitian merngacur pada perrerncanaan 

cara berrpikir dan merrancang stratergi urnturk mernermurkan sersuratur. Pernderkatan 

kurantitatif adalah jernis pernerlitian yang mernghasilkan data berrurpa angka atau r 

bilangan dari hasil perngurkurran. Pernerlitian komparatif berrturjuran urnturk 

merngiderntifikasi kersamaan dan perrberdaan antara objerk, individur, proserdurr kerrja, 

ider, kritik terrhadap individur, kerlompok, ider, ataur proserdurr kerrja terrterntur. 
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3.4.3 Proserdurr Pernerlitian 

 Proserdurr pernerlitian adalah tahapan yang digurnakan dalam serbau rh 

pernerlitian. Tahapan yang dilakurkan dalam permburatan kurer kerring lidah kurcing 

substitusi terpurng mocaf derngan formula pernambahan rasa matcha. 

3.4.3.1 Kajian Purstaka 

 Dalam pernerlitian sturdi dilakurkan derngan mernggurnakan surmberr bacaan 

derngan data dan informasi yang berrkaitan derngan pernerlitian antara lain jurrnal, burku r 

dari perrpurstakaan UrNJ, werbsiter dan artikerl. 

3.4.3.2 Pernerlitian Perndahurluran 

 Pernerlitian perndahurluran derngan merlakurkan erksperrimern derngan formurla 

rerserp terrbaik urnturk permburatan kurer kerring lidah kurcing. Adapurn formurla yang 

digurnakan adalah serbagai berrikurt:  

Formulasi produk perlakuan ke-1 3% 

Bahan  Bakerrs Jurmlah Cara mermburat 

Terpurng 

terrigur 

50% 175 Kocok margarin dan mernterga hingga 

lermburt, sisihkan 

Terpurng 

mocaf 

50% 175 Kocok terlurr dan gurla halurs hingga 

merngermbang, turang ker dalam kocokan 

mernterga, adurk rata 

Burburk 

matcha 

3% 10,5  

Terlurr  28,57% 100 Tambahkan terrigur, sursur burburk, terpurng 

mocaf, burburk matcha adurk rata 

Margarin 71,43% 250 Panggang pada surhur 150% serlama 20 

mernit, serterlah matang kerlurarkan dari 

Loyang 

Mernterga 57,14% 200 Dinginkan, kermas dalam toplers 

Sursur 

burburk 

14,29% 50  

Gurla halurs 85,71% 300  
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Hasil Produrk Perrlakuran ker-1 

 

Gambar 3. 1 Hasil Produrk Perrlakuran Ker-1 

(Sumber : Dokumentasi Pribadi) 

Formulasi Produk Perlakuan ke-2 4% 

Bahan  Bakerrs Jurmlah Cara mermburat 

Terpurng 

terrigur 

50% 175 Kocok margarin dan mernterga hingga 

lermburt, sisihkan 

Terpurng 

mocaf 

50% 175 Kocok terlurr dan gurla halurs hingga 

merngermbang, turang ker dalam kocokan 

mernterga, adurk rata 

Burburk 

matcha 

4% 14  

Terlurr  28,57% 100 Tambahkan terrigur, sursur burburk, terpurng 

mocaf, burburk matcha adurk rata 

Margarin 71,43% 250 Panggang pada surhur 150% serlama 20 

mernit, serterlah matang kerlurarkan dari 

Loyang 

Mernterga 57,14% 200 Dinginkan, kermas dalam toplers 

Sursur 

burburk 

14,29% 50  

Gurla halurs 85,71% 300  
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Hasil Produrk Perrlakuran ker-2 

 

Gambar 3. 2 Hasil Produrk Perrlakuran Ker-2 

(Sumber : Dokumentasi Pribadi) 

Formulasi Produk Perlakuan ke-3 5% 

Bahan  Bakerrs Jurmlah Cara mermburat 

Terpurng 

terrigur 

50% 175 Kocok margarin dan mernterga hingga 

lermburt, sisihkan 

Terpurng 

mocaf 

50% 175 Kocok terlurr dan gurla halurs hingga 

merngermbang, turang ker dalam kocokan 

mernterga, adurk rata 

Burburk 

matcha 

5% 17,5  

Terlurr  28,57% 100 Tambahkan terrigur, sursur burburk, terpurng 

mocaf, burburk matcha adurk rata 

Margarin 71,43% 250 Panggang pada surhur 150% serlama 20 

mernit, serterlah matang kerlurarkan dari 

Loyang 

Mernterga 57,14% 200 Dinginkan, kermas dalam toplers 

Sursur 

burburk 

14,29% 50  

Gurla halurs 85,71% 300  
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Hasil Produrk Perrlakuran ker-3 

 

Gambar 3. 3 Hasil Produrk Perrlakuran Ker-3 

(Sumber : Dokumentasi Pribadi) 

3.5  Bahan dan Materi Penelitian 

 Pernerlitian ini me rmburturhkan popurlasi ataur samperl. Popurlasi merrurpakan 

surbje rk dari suratur pernerlitian. Popurlasi adalah serkerlompok bernda hidurp, bernda mati, 

ataurpurn bernda absrak yang ingin dikertahuri karakterristiknya pada suratur pernerlitian 

(Mahdiyah, 2014). Popurlasi dapat diartikan serbagai kerserlurrurhan objerk yang 

dibatasi olerh kriterria terrterntur. Popurlasi dalam pernerlitian ini adalah kurer kerring lidah 

kurcing berrbahan dasar terpurng terrigur yang disurbtitursikan derngan terpurng mocaf. 

Samperl pada pernerlitian ini adalah kurer kerring lidah kurcing terpurng mocaf derngan 

perrserntaser 40%, 50%, 60%. Asperk yang dinilai merlipurti asperk bernturk, warna, 

aroma, dan terksturr. 

 Terknik perngambilan samperl pada pernerlitian ini dilakurkan sercara acak 

derngan mermberrikan koder yang berrberda pada sertiap samperl kurer kerring lurdah kurcing 

yang diberdakan dalam 3 formurla kurer kerring lidah kurcing terpurng mocaf derngan 

permambahan rasa matcha. Koder-koder yang digurnakan pada samperl kurer kerring 

lidah kurcing hanya dikertahuri olerh pernerliti. Urji organolerptik dilakurkan olerh panerlis 

agak terrlatih serbanyak 25 orang. Para panerlis terrserburt adalah mahasiswa dan 75 

orang panerlis tidak terrlatih yaitur masyarakat urmurm. 
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 Pada pernerlitian ini panerlis akan mernilai kurer kerring lidiah kurcing terpurng 

mocaf derngan pernambahan rasa matcha berrdasarkan ermpat asperk dan lima skala 

pernilaian serbagai berrikurt: 

1. Kurer Kerring Lidah Kurcing 

Kurer kerring lidah kurcing merrurpakan adonan yang terrburat dari terpurng 

terrigur, terlurr, gurla halurs, dan margarin derngan surbtitursi terpurng mocaf yang 

dikocok mernggurnakan mixerr dan dipanggang serlama 15 mernit hingga 

berrwarna hijaur kercoklatan. 

2. Surbtitursi Terpurng Mocaf 

Terpurng mocaf digurnakan serbagai bahan surbtitursi terpurng terrigu r 

50%. Derngan perrserntaser yang digurnakan serbanyak 50% dari berrat terpurng 

terrigur. 

3. Penambahan Rasa Matcha 

Matcha digunakan untuk  memberikan rasa matcha dari produk 

original. Dengan persentase yang digunakan adalah 3%, 4% dan 5% dari 

total tepung yang digunakan.  

4. Daya Terrima Kosurmern pada Produrk Kurer Kerring Lidah Kurcing  

Daya terrima konsurmern yang diberrikan urnturk panerlis terrhadap tingkat 

kersurkaan kurer kerring lidah kurcing surbtitursi terpurng mocaf derngan perrserntase r 

50% dan 3%, 4%, 5% rasa matcha merlipurti asperk: 

1) Rasa  

Rasa diartikan derngan inderra perngercap terrhadap serburah rangsangan 

yang akan mermberrikan kersan manis, pahit, asin, ataur asam. Dalam 

pernerlitian ini diharapkan rasa dari kurer kerring lidah kurcing adalah 

cernderrurng manis. Dengan menggunakan skala sangat suka, suka, agak 

suka, tidak suka dan sangat tidak suka  

2) Aroma 

Aroma adalah tanggapan dari inderra pernciurman terrhadap makanan 

yang disajikan. Aroma dapat mernggurgah rasa dan mernernturkan 

kerlerzatan suratur makanan. Aroma yang diharapkan dari kurer kerring lidah 

kurcing adalah aroma burtterr dan matcha yang khas terrciurm. Dengan 
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menggunakan skala sangat suka, suka, agak suka, tidak suka dan sangat 

tidak suka 

3) Terksturr 

Terksturr adalah tanggapan dari dura gaburngan inderra yaitur, inderra 

perraba, dan inderra perngercap. Terksturr yang diharapkan pada kurer kerring 

lidah kurcing adalah rernyah agar dapat sernsasi dalam merngurnyah. 

Dengan menggunakan skala sangat suka, suka, agak suka, tidak suka 

dan sangat tidak suka 

4) Warna  

Warna adalah tanggapan inderra pernglihatan. Warna merrurpakan 

salah satur faktor pernting dalam pernernturan permilihan suratur makanan. 

Warna kurer kerring lidah kurcing yang diharapkan adalah hijau r 

kercoklatan. Dengan menggunakan skala sangat suka, suka, agak suka, 

tidak suka dan sangat tidak suka 

3.5.1 Instrumen Penelitian 

Aspek 

Penilaian 

Skala Penilaian Kode Sampel 

128 417 635 

 

 

Warna 

Sangat surka    

Surka    

Agak surka    

Tidak surka    

Sangat tidak surka    

 

 

Aroma Burtterr 

Sangat surka    

Surka    

Agak surka    

Tidak surka    

Sangat tidak surka    

 

 

Aroma Matcha 

Sangat surka    

Surka    

Agak surka    

Tidak surka    
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Sangat tidak surka    

 

 

Terksturr 

Sangat surka    

Surka    

Agak surka    

Tidak surka    

Sangat tidak surka    

 

 

Rasa matcha 

Sangat surka    

Surka    

Agak surka    

Tidak surka    

Sangat tidak surka    

 

Pori 

Sangat surka    

Surka    

Agak surka    

Tidak surka    

Sangat tidak surka    

 

 

Rasa Lidah 

Kurcing 

Sangat surka    

Surka    

Agak surka    

Tidak surka    

Sangat tidak surka    

Rasa Terpurng 

Mocaf 

Sangat Surka    

Surka    

Agak Surka    

Tidak Surka    

Sangat Tidak Surka    

Taberl 3. 1 Kurisonerr Daya Terrima 

Koder samperl 128 : urnturk perrserntaser matcha 3% 

Koder samperl 417  : urnturk perrserntaser matcha 4% 

Koder samperl 635 : urnturk perrserntaser matcha 5% 
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3.6 Teknik Pengumpulan dan Analisis Data 

 Dalam pernerlitian ini Terknik perngurmpurlan data yang digurnakan data yang 

digurnakan adalah derngan Terknik perngurmpurlan data dari panerlis tidak terrlatih 

serbanyak 75 orang panerlis derngan rerntang ursia 12 sampai 65 tahurn yang merrurpakan 

masyarakat urmurm perrorangan dan 25 orang agak terrlatih yang merrurpakan para ahli 

yang surdah berrperngalaman dalam bidang jasa boga. Panerlis akan diambil dari 

berberrapa termpat yang berrberda serhingga pernerliti akan merndapatkan pernilaian yang 

curkurp signifikan. 

 Pernerliti mernggurnakan terknik perngambilan data derngan cara mernyajikan 

kurer kerring lidah kurcing terpurng mocaf derngan perrserntaser yang berrberda yaitur, 50% 

dan 3%, 4%, 5% urnturk pernambahan rasa matcha Samperl disajikan sercara acak 

derngan mermberrikan koder pada sertiap samperl yang hanya dikertahuri olerh pernerliti. 

 Kermurdian panerlis akan mernjawab lermbar instrurmern yang surdah diberrikan 

olerh pernerliti berrurpa skala pernilaian murlai dari sangat surka, agak surka, surka. Tidak 

surka, dan sangat tidak surka berrdasarkan kersurkaan panerlis. 

3.6.1 Terknik Analisis Data 

 Analisis data merrurpakan kergiatan lanjurtan dari perngolahan data. Terknik 

analisa data dari pernerlitian ini yaitur terknik analisis derskriptif urnturk merngertahu ri 

daya terrima konsurmern terrhadap produrk kurer kerring lidah kurcing terpurng terrigur dan 

terpurng mocaf yang dilihat dari asperk pernilaian warna, tekstur, aroma, pori dan rasa 

merlaluri pernyajian data statistik. 
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